Nalesniki zapiekane z serkiem ziotowym

Przepis dodany przez uzytkownika robaczek

Proste i przyjemne

Czas przygotowania: 50 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skifadniki:
- maka - 1 szkl.

- jajko - 1 szt.

- mleko - 1 szkl.

- olej - 1 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

na farsz: 2 kremowe serki ziotowe (40 dag), 2 tyzki mleka, 4 tyzki posiekanego
szczypiorku, sél; do wysmarowania naczynia zaroodpornego: 1 tyzka masta; do
posypania: 5 tyzek startego sera (np. gouda); na sos beszamelowy: 2 tyzki masta, 2
tyzki maki, 1 szklanka mleka, 1 szklanka $mietanki 12%, szczypta gatki muszkatotowej,
sol, pieprz

Przygotowujemy nalesniki: przesiang make miksujemy z mlekiem, jajkiem, olejem, 1
szklankg wody oraz szczyptq soli i odstawiamy na 30 min. Smazymy nalesniki z dwoch
stron na mocno rozgrzanej patelni posmarowanej olejem. Serki mieszamy z mlekiem i
lekko solimy; smarujemy nalesniki farszem. Posypujemy szczypiorkiem i zwijamy w
rulony. Przygotowujemy sos: z masta i maki robimy biatg zasmazke, rozprowadzamy jq
zimnym mlekiem oraz $mietankg i mieszamy az do uzyskania gtadkiego jednolitego
sosu. Przyprawiamy gatka muszkatotowq, pieprzem i solq.

Naczynie zaroodporne smarujemy mastem, uktadamy w nim nalesniki, polewamy je
sosem i posypujemy serem. Zapiekamy 20 min w piekarniku nagrzanym do temp. 180
st.C.
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